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INTISARI 
 
 Kelor ( Moringa oleifera Lam) merupakan famili Moringaceae yang tumbuh 
di daerah tropis, tanaman kelor memiliki tinggi sekitar 7 shingga 12 m, daunnya 
majemuk, dan membundar kecil-kecil. Kelor memiliki kandungan vitamin C ( 220 
mg), β-karoten 6,78 mg sehingga tanaman kelor ini dapat dikonsumsi sebagai sayuran 
dan dijadikan tanaman obat.  
Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu 
pengeringan terhadap kualitas tepung daun kelor.Metode penelitian ini disusun secara 
faktorial dalam rancangan acak lengkap (RAL) dengan 2 faktor dan 3 ulangan.faktor 
pertama adalah suhu pengeringan ( 50oC, 60oC, 70oC) dan faktor kedua adalah lama 
pengeringan (4 jam, 5 jam, 6 jam) dengan parameter yang diamati adalah kadar air, 
rendemen,vitamin C, β-karoten,Aktivitas antioksidan, protein, kalsium, klorofil,fenol 
dan uji organoleptik pada tepung daun kelor.  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik terdapat pada 
perlakuan suhu pengeringan 60 oC, dan lama pengeringan 5 jam yang menghasilkan 
kadar air 11,029 %,  rendemen 25,394%,vitamin C 15,025mg/g, β-karoten47,110, 
fenol 6.945,121 ppm, protein 20,502%,aktivitas antioksidan 28,373, kalsium 
409,044(mg/g),klorofil 0,526 (mg/g), uji organoleptik warna 4,67, uji organoleptik 
aroma 4,54. 
Hasil analisa finansial pada perlakuan terbaik menunjukan nilai BEP sebesar 
22,38% dari total produksi, NVP sebesar Rp. 68.924.423 dan payback period 3,3 
tahun dengan Benefit Cost Ratio sebesar 1,0408 dan IRR 23,144%( dengan tingkat 
suhu bungga 20%). 
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BAB I 
 PENDAHULUAN 
 
 
 
A. LATAR BELAKANG 
 
 
  Indonesia merupakan negara tropis yang memiliki keanekaragaman hayati 
yang sangat berlimpah. Banyak tanaman yang tumbuh dan dibudidayakan karena 
memiliki manfaat dan nilai ekonomis yang tinggi bagi masyarakat, terutama 
masyarakat petani. Beberapa tanaman yang secara alami mengandung bahan-
bahan yang bermanfaat baik sebagai bahan pangan maupun sebagai bahan obat-
obatan, seperti rempah-rempah. Salah satu tanaman yang memiliki manfaat ganda, 
baik sebagai bahan pangan yang bernilai gizi tinggi dan juga memiliki khasiat 
sebagai obat adalah tanaman kelor (Moringa oleifera Lam.) 
Tanaman kelor pada umumnya ditanam hanya sebagai tanaman pagar atau 
tanaman makanan ternak. Hanya sedikit yang mengkonsumsi sebagai sayuran. 
Disamping itu, tanaman kelor ini lebih banyak dikaitkan dengan dunia mistis. 
Sehingga budidaya secara intensif belum banyak dilakukan oleh masyarakat. 
Tanaman kelor kaya akan pro vitamin A dan C, khususnya β-karoten, yang akan 
diubah menjadi vitamin A dalam tubuh dan secara nyata berpengaruh terhadap 
hepatoprotective (Bharali, 2003). Daun kelor juga merupakan sumber vitamin B. 
Dan memiliki kandungan lemak yang rendah (Fahey, 2005). Oleh karena itu, daun 
kelor dapat dimanfaatkan untuk mengatasi kekurangan vitamin A dan malnutrisi. 
Tepung merupakan salah satu bentuk alternatif produk setengah jadi yang 
dianjurkan, karena lebih tahan disimpan, mudah dicampur (dibuat komposit), 
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diperkaya zat gizi (difortifikasi), dibentuk, dan lebih cepat dimasak sesuai 
tuntutan kehidupan modern yang serba praktis (Winarno, 2000).  
Keuntungan lain dari pengolahan produk setengah jadi yaitu, bahan baku 
yang fleksibel untuk industri pengolahan lanjutan, aman dalam distribusi, serta 
menghemat ruangan dan biaya penyimpanan. Teknologi ini mencakup teknik 
pembuatan sawut/chip/granula/grits, teknik pembuatan tepung, teknik separasi 
atau ekstraksi, dan pembuatan pati (Widowati, 2000). 
Bahan pangan alami merupakan system hayati yang cepat rusak sesudah 
panen atau mengalami pemotongan.kebutuhan manusia akan makanan biasanya 
tidak terjadi pada waktu bersamaan dengaan saat panen atau pemotongan, maka 
bahan pangan tersebut perlu diawetkan melalui pengolahan ( Karmas, 1989). 
Pengeringan bertujuan  untuk mengurangi air dari bahan sampai kadar air 
yang dikehendaki yang berarti mengurangi ketersediaan air untuk pertumbuhan 
mikroba dan aktivitas enzim ( Winarno, 1984). 
Suhu pengeringan kelor akan mempengaruhi kualitas akhir tepung daun 
kelor, untuk itu diperlukan penelitian untuk mengetahui suhu terbaik dalam 
pengeringan daun kelor. Menurut (Oliviana, 2008 ) pengeringan cabinet dryer 
mengunakan suhu 600C selama 6 jam akan menghasilkan kandungan nutrisi , dan 
kenampakan fisik yang baik pada pengeringan sayuran hijau. Pada pembuatan 
tepung pandan menggunakan suhu pengeringan 50,60,700C, dan lama 
pengeringan 4,6,8 jam ( Hafiz,2008). 
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B. TUJUAN 
 
 
1. Mengetahui pengaruh suhu dan waktu pengeringan terhadap kualitas 
tepung daun kelor. 
2. Mengetahui perlakuan terbaik dari pengaruh suhu dan waktu pengeringan 
terhadap tepung daun kelor yang bermutu tinggi dan disukai konsumen. 
 
C. MANFAAT 
 
 
1. Meningkatkan pemanfaatan dan nilai ekonomis daun kelor. 
2. Menjadikan daun kelor sebagai bahan alternatif untuk pembuatan tepung. 
3. Meningkatkan aplikasi pada penggunaan produk pangan. 
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